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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN 

 

Denominación del bien : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA  
Denominación técnica : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general  : Hortaliza de la familia de las crucíferas correspondiente a 

  la especie Brassica oleracea var. Sabauda L. 
 
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN 

2.1. Del bien 
La col (sinónimo de repollo1) crespa calidad primera debe presentarse limpia y fresca, 
pertenecerá al mismo cultivar y debe tener un grado de madurez comercial que le permita 
soportar el manipuleo, transporte y conservación en buenas condiciones, según indica el numeral 
3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. 
 
La col crespa calidad primera debe presentar las siguientes características: 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Color Típico del cultivar 

NTP 011.108:1974 
(revisada el 2018) 
HORTALIZAS. Col 
Crespa. 1ª Edición y su 
Corrigenda Técnica NTP 
011.108:1974 (revisada 
el 2018)/CT 1:2019 
HORTALIZAS. Col 
crespa. CORRIGENDA 
TÉCNICA 1. 1ª Edición  

Forma Típica del cultivar 

Consistencia 
Las cabezas deben presentarse 
duras, firmes y compactas, salvo 
tolerancias indicadas. 

Sanidad 

Las cabezas no deben presentar 
alteraciones producidas por 
agentes biológicos, mecánicos y 
por presencia de sustancias 
extrañas; salvo tolerancias 
indicadas en la presente ficha 
técnica. 

Factores de calidad 

Tamaño (relación 
diámetro/peso)  

Tamaño Relación diámetro/peso 

A 
Más de 31 cm; más de 
6 000 g 

B 
Más de 23 cm a 31 cm; 
más de 3 500 g a 6 000 g  

 
Tolerancia: 10% de coles de calidad 
inmediata inferior. 

Consistencia Tolerancia 5% de cabezas blandas 

Longitud del tocón 

4 cm 
 

Tolerancia: 5% de coles con más de 
6 cm de longitud del tocón. 
 

Las cabezas deben presentar una 
longitud del tocón tal, que no 
provoque daños en las cabezas 
contiguas durante el transporte. 

                                                
1 Según la Real Academia de la Lengua Española, la palabra “col” es sinónimo de “repollo”. 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

N° de hojas cobertoras 

6 – 10 (± 2) 
 

Tolerancia: máximo 5% de coles de 
calidad segunda 

Daños 
entomológicos 
(plagas) 

Comeduras de 
hojas producidas 
por gusano 
medidor 
(Pseudoplusia 
sp.) 

Tolerancia:  
Máximo 2% de coles con 
perforaciones solamente en las 
hojas cobertoras, en número y área 
variables (no limitantes). 

Decoloración, 
pudrición, 
Fumagina: 
producidas por 
pulgones 
(Brevicoryne 
brassicae) 

Tolerancia:  
Máximo 3% de coles con colonias 
presentes solamente en las hojas 
cobertoras, comprometiendo un 
área de hasta 10 cm de diámetro, 
observándose la decoloración 
consiguiente de dichas hojas y la 
presencia (no siempre) de 
fumagina. 

Perforaciones 
producidas por 
gusanos de tierra 
(Noctuideos) 

Tolerancia: 
Máximo 1% de coles con 
perforaciones en las hojas 
cobertoras únicamente, de hasta 3 
cm de diámetro. Localización: Parte 
inferior de la cabeza. 

Daños 
fitopatológicos  

Pudrición 
húmeda 
(producida por 
Esclerotiniosis) 

Tolerancia: 
Máximo 1% de coles con ataque 
localizado en el tocón o en la base 
(peciolo) de las hojas cobertoras, el 
que se manifiesta en el tocón 
mediante  una pudrición húmeda 
que afecta su parte basal en una 
longitud de aproximadamente 0,5 
cm, mientras que en las hojas 
cobertoras la pudrición húmeda 
afecta un área máximo de 3 cm de 
diámetro. Es necesario precisar que 
la cabeza en si no es afectada, 
pudiendo eliminarse  las partes 
afectadas (tocón y hojas cobertoras) 
mediante remoción.  

 Manchas 

(producida por 
Mildiú) 

Tolerancia: 
Máximo 1% de coles con ataque 
localizado en las hojas cobertoras 
y/o en las hojas superficiales de la 
cabeza en sí, estando dicho ataque 
en una etapa inicial, observándose 
los signos de hongo (micelio, que 
forma una ligera eflorescencia 
blanco plomiza), en un área (única y 
acumulativa), de máximo 5 cm de 
diámetro.  

Defectos 
comerciales 

Cabeza 
reventada 

Máximo 4% 

Cabeza 
magullada 

Máximo 5% 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

INOCUIDAD 

Cumplir con lo establecido por el 
Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA, autoridad 
nacional competente2. 

Reglamento de 
Inocuidad 
Agroalimentaria, 
aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 
004-2011- AG y sus 
modificatorias. 

 
Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamaño de la col crespa calidad primera requerida de 
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Col crespa de calidad primera, de 
tamaño B. 

 
2.2 Envase y/o embalaje 

La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideración lo establecido en 
las Normas Codex: CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS 
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS 
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL 
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. 
 
La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que quede protegida, 
ventilada y bien presentada, según indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 
2018) y su Corrigenda Técnica.  
 

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá 
indicar las características del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya 
verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores. 

 
2.3 Rotulado 

El rotulado de la col crespa calidad primera debe cumplir con lo indicado en la  
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8ª 
Edición y las disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 
2018) y su Corrigenda Técnica: 
 
- el nombre del producto; 
- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial; 
- calidad primera; 
- tamaño; 
- peso neto, en kilogramos; 
- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor; 
- el país de origen; 
- número de Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por 

el SENASA. 
 

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La 
información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en 
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. 

 
2.4 Inserto 

No aplica. 
 

Precisión 4: No aplica. 

                                                
2 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado 
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. 


